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Annotation. A great interest to β-Glucans has been registered. β-Glucans are polysaccha-
rides that have high physiological activity. The special physical properties of β-Glucans, such 
as the ability to form a gel, bind water, emulsify fat provide a wide range of its application. 
This work is devoted to an overview of the potential industrial use of β-Glucans in the food, 
medical, cosmetic and other industries. 
 
В последнее время большой интерес вызывает бета-глюкан, биологически-
активное вещество, обладающее иммуномоделирующей, противовоспалитель-
ной, противоопухолевой активность, способностью снижать уровень холесте-
рина и гликемический индекс. Бета-глюкан – это полисахарид, составляющий ос-
нову клеточных стенок зерновых культур, таких как овес и ячмень, а также гри-
бов и микроорганизмов. Кроме того, бета-глюкан обладает рядом таких физиче-
ских свойств, как малая растворимость в воде, вязкость и гелеобразование, обу-
славливающих его применение в пищевой, медицинской и других областях. 
На биологическую активность, а так же на технологические свойства влияет 
его структура, растворимость, конформация и размер молекулы. Названные ха-
рактеристики полисахарида зависят соответственно от его источника происхож-
дения и способа выделения. Так, например, грибковый бета-глюкан, содержащий 
бета-(1-3), (1-6)-гликозидные связи, вследствие своей трехмерной спиральной 
структуры проявляет большую иммуномодулирующую и противоопухолевую ак-
тивность [1, 2]. А бета-глюкан зерновых (содержит бета-(1-3), (1-4)-гликозидные 
связи) снижает уровень холестерина и глюкозы в крови [3]. 
В настоящее время бета-глюкан находит наибольшее применение в пищевой 
промышленности. В качестве пищевой и функциональной добавки его успешно 
используют при получении пребиотической колбасы для улучшения ее физиче-
ских и сенсорных свойств [3]. Данным полисахаридом можно заменять часть 
пшеничной муки или крахмала при производстве хлеба, хлебобулочных изделий, 
печенья, макарон и экструдированных снэков, тем самым не только улучшая тек-
стуру теста, но и снижая их калорийность и гликемический ответ организма [3, 
4]. Хорошие результаты показаны при добавлении бета-глюкана в молочные про-
дукты, заменители молока, маргарины и соусы, в качестве загустителя и замени-




В медицине бета-глюкан, выделенный из дрожжей, находит применение в со-
ставе раневых и противоожоговых повязок, искусственной кожи. Благодаря 
своим иммуномодуляторным свойствам он способствует ускоренному заживле-
нию ран, что особенно важно для больных диабетом [2, 3]. Показана возможность 
его применения для адресной доставки водорастворимых биологически актив-
ных молекул [6] и в качестве активного компонента [2]. 
Используется в защитных кремах, мазях и суспензиях для удержания влаги, 
лечения ран, уменьшения морщин, защиты от ультрафиолета. Так же применя-
ется в качестве эмульгатора и стабилизатора [2, 3]. 
Кроме того бета-глюкан используется в качестве биологически-активной до-
бавки в корм скоту и аквакультуре для повышения естественного иммунитета жи-
вотных. Другое возможное применение включает использование глюкана в виде 
твердого вещества в качестве вспомогательного материала для хроматографиче-
ского разделения или иммобилизации ферментов [2, 3]. 
Широкие возможности для применения бета-глюкана обуславливает рост 
числа методов его получения из различных источников. Ранее на кафедре Техно-
логии органического синтеза ХТИ УрФУ [7] проводились работы по получению 
бета-глюкана из овсяных отрубей. Сейчас нами разрабатывается оптимальный 
метод получения данного полисахарида из дрожжей Saccharomyces cerevisiae и 
исследование его структуры с помощью химических и физико-химических мето-
дов (ИК-спектрометрия, ЯМР-спектрометрия). 
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